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PRE-REQUISITO:

EMENTA

Producdo e conhecimento dos processos de pds colheita dos alimentos de origem vegetal e seu valor
nutricional. Classificacdo, especificacdo, padronizacdo, embalagem e abastecimento de géneros
alimenticios, comercializados no mercado interno.

OBJETIVOS DA DISCIPLINA
Geral

Proporcionar aos alunos conhecimento sobre aspectos importantes do processo produtivo de alimentacéo
para coletividades, através do estudo aprofundado acerca da classificagdo, especificagdo, padronizacéo,
embalagens e abastecimento de géneros alimenticios comercializados no mercado interno.

Especificos

e Descrever o processo de comercializagdo e distribui¢do de produtos de origem vegetal.

e Enumerar os trabalhos técnicos utilizados para acompanhamento de mercado.

e Enumerar as embalagens mais utilizadas para géneros alimenticios comercializados no mercado
interno.

o Citar as técnicas de classificacdo em uso para produtos agricolas.

e Desenvolver a reflexdo critica sobre o uso de agrotoxicos.

e Apontar aspectos relevantes sobre a classificacdo e comercializagéo de hortaligas-folha, hortaligas-
flor, hortaligas-haste, hortali¢as-fruto, raizes, tubérculos, bulbos e rizomas.

e Apontar aspectos relevantes sobre a classificacdo e comercializacdo das frutas nacionais e
tropicais; citricas, sazonais e de clima temperado.

e Apontar aspectos relevantes sobre a classificacdo e comercializagdo dos cereais, leguminosas e
outros graos.




METODOLOGIA

Aulas expositivas, seminarios, e visitas técnicas; leitura e discussdo de artigos técnicos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade | — Introducéo ao Estudo da Merceologia

1.1 — Generalidade

1.2 — Objetivos

1.3 — Processo de comercializag&o e distribuicdo de produtos agricolas
1.4 — Trabalhos técnicos e acompanhamento de mercado

Unidade Il — Nog0es gerais sobre Agronomia

2.1 — Nogo0es gerais sobre Botanica

2.2- Aspectos bioldgicos da deterioragdo de frutas e hortalicas, respiracdo, transformacdo quimica,
transpiragdo e danos fisiologicos.

2.3- Tecnicas de classificacdo em uso para produtos agricolas

2.4- Embalagens em uso no mercado para produtos agricolas

2.5- Informacg0es gerais sobre 0 uso de agrotoxicos

Unidade 111 - Classificacdo e Comercializagéo de Hortalicas
3.1- Grupo das hortalicas-folha, flor e haste

3.2- Grupo das hortalicas — fruto

3.3- Grupo da raizes, tubérculos , bulbos e rizomas

Unidade IV - Classificagéo e comercializacéo de frutas
4.1- Grupo das frutas nacionais e tropicais

4.2- Grupo das frutas sazonais e de clima temperado

4.3- Grupo de frutas citricas

Unidade V - Classificagao e comercializacdo de gréos
5.1- Grupo dos cereais
5.2- Grupo das leguminosas

AVALIACAO

Através de Provas Escritas
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